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Abstrak 
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui aktivitas intensitas warna dan aroma dan akibat proses 
glikasi susu dengan berbagai jenis gula: sukrosa, D-fruktosa dan D-galaktosa. Parameter yang diamati yaitu 
intensitas warna dan aroma pada susu sapi full cream akibat reaksi glikasi dengan adanya penambahan gula-gula 
tersebut sebanyak 4% (b/v). Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses glikasi susu sapi melalui penambahan 
gula sukrosa, D-Fruktosa dan D-galaktosa memberikan pengaruh yang tidak nyata terhadap intensitas warna dan 
aroma.  
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Pendahuluan 
Susu sapi full cream merupakan hasil olahan 
susu sapi tanpa dikurangi kadar lemaknya. Susu sapi 
umumnya mengandung lemak, protein, laktosa, abu 
dan air bersama-sama dengan bahan-bahan lainnya 
dalam jumlah sedikit seperti sitrat, enzim-enzim, 
fosfolipid, vitamin A, B dan C (Soeparno, 1992). Oleh 
karena di dalam susu full cream tersebut masih 
mengandung gula laktosa, maka reaksi glikasi sangat 
mungkin terjadi yang dapat mengakibatkan perubahan 
warna dan aroma asli susu. Banyak faktor yang dapat 
mempengaruhi proses glikasi, salah satunya yaitu jenis 
gula yang ditambahkan dalam susu sapi dan jumlah 
protein, serta rasio protein dan laktosa terdapat di 
dalam susu.  
Protein dan laktosa jika keduanya direaksikan 
melalui bantuan panas maka akan terbentuk suatu 
reaksi yaitu dinamakan reaksi glikasi. Proses glikasi 
akan membentuk ikatan gugus karbonil ke molekul 
protein atau lemak  (lipoprotein) tanpa melalui proses 
enzimatik dan dibantu dengan adanya pemanasan. 
Peneliti lain menjelaskan bahwa glikasi merupakan 
reaksi non enzimatik yang berhubungan erat dengan 
reaksi yang terjadi dari protein dan komponen-
komponen karbohidrat (Sun, et al. 2006a).  
Gula yang digunakan oleh industri pengolahan 
susu umumnya juga masih terbatas pada jenis sukrosa. 
Selama ini penggunaan gula monosakarida seperti D-
fruktosa dan D-galaktosa oleh masyarakat dan industri 
pengolahan susu masih sangat jarang digunakan 
sehingga informasi mengenai adanya pengaruh 
penambahan jenis gula-gula tersebut juga kurang. 
Sukrosa merupakan disakarida paling melimpah di 
alam dan bukan merupakan gula pereduksi karena 
tidak mempunyai atom anomer bebas. Keuntungan 
sukrosa dibandingkan glukosa sebagai bentuk transport 
gula mungkin karena atom karbon anomernya berada 
dalam keadaan terikat jadi berfungsi untuk melindungi 
sukrosa dari serangan oksidatif atau hidrolitik oleh 
enzim-enzim (Lehninger, 1982). Fruktosa adalah 
monosakarida yang ditemukan di banyak jenis 
makanan bersama dengan glukosa dan galaktosa, 
yang bisa langsung diserap oleh tubuh. Monosakarida 
seperti glukosa dan fruktosa banyak ditemukan pada 
buah-buahan, sedangkan laktosa terdapat dalam susu 
(Hodge, et.al. 1967). Galaktosa lebih banyak dijumpai 
dalam bentuk laktosa, disakarida yang terbentuk dari 
glukosa dan galaktosa yang terdapat banyak dalam 
susu. Menurut Harman (1968) menyatakan bahwa 
galaktosa mampu memberikan kontribusi untuk 
menghambat radikal bebas dan dapat mencegah 
kerusakan oksidatif. Reaksi glikasi dengan 
penambahan gula selama proses pemanasan 
diharapkan mampu meningkatkan intensitas warna 
pada susu sapi dan hilangnya aroma khas pada susu 
sapi full cream. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
intensitas warna dan aroma akibat proses glikasi susu 
sapi  dengan berbagai penambahan 4% (b/v) sukrosa, 
D-fruktosa dan D-galaktosa. Manfaat dari penelitian ini 
adalah memberikan informasi mengenai kandungan 
intensitas warna dan aroma pada susu sapi yang 
dihasilkan akibat proses glikasi dengan penambahan 
sukrosa, D-fruktosa dan D-galaktosa. 
 
Materi dan Metode 
Rancangan percobaan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan 3 perlakuan dan 7 kali ulangan. Setiap 
perlakuan yaitu susu dengan penambahan gula 
sukrosa, D-Fruktosa, dan D-galaktosa. Pengujian 
intensitas warna dan aroma dianalisis menggunakan 
SPSS. Perlakuan yang diterapkan adalah T1 = susu 
sapi full cream dengan penambahan gula sukrosa 4%, 
T2 = susu sapi full cream dengan penambahan gula D-
fruktosa 4%, T3 = susu sapi full cream dengan 
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penambahan gula D-galaktosa 4%. 
 
Reaksi Glikasi 
Guna menginisiasi reaksi glikasi, maka susu sapi 
segar ditambah gula sebanyak 4% (b/v) dan kemudian 
dipanaskan pada suhu 65o C selama 10 menit. Susu 
hasil pemanasan ini selanjutnya digunakan untuk 
analisis intensitas warna dan aroma. 
 
Prosedur Uji Intensitas Warna 
Pengujian warna dilakukan dalam larutan 0,1 M 
phosphate buffer pH 7,4. Selanjutnya, sampel diambil 
sebanyak 30 µl dimasukkan ke dalam kuvet dan 
ditambahkan larutan phospat buffer 7,4 sebanyak 2970 
µl. Pengujian warna dilakukan dengan bantuan 
spektrofotometer dengan panjang gelombang 420 nm 
guna mengetahui absorbansinya (Sun et al., 2006b). 
 
Prosedur Uji Aroma 
Sampel dianalisis aromanya dengan bantuan 25 
orang panelis semi terlatih dari mahasiswa Fakultas 
Peternakan dan Pertanian Universitas Diponegoro. 
Dalam uji aroma masing-masing panelis dapat 
membedakan aroma pada setiap sampel dengan cara 
mencium sampel yang telah disediakan dan mengisi 
daftar kuisioner. Kategori penilaian terdiri dari sembilan 
skala, kategori tersebut mulai dari aroma amat sangat 
tidak beraroma (skor 1) hingga amat sangat beraroma 
susu sapi (skor 9). Menurut Popper and Daniel (2005) 
menyatakan bahwa analisis menggunakan 9 skala 
menjadi suatu analisis yang lazim dilakukan terutama 
dalam bidang produk pangan.  
 
Hasil dan Pembahasan 
Intensitas Warna Glikasi Susu Sapi Full Cream 
Data hasil analisis intensitas warna pada proses 
glikasi susu sapi dengan penambahan 4% gula 
(sukrosa, D-fruktosa, dan D-galaktosa) dapat dilihat 
pada Tabel 1. Proses glikasi susu sapi dengan 
penambahan 4 % sukrosa (T1) menghasilkan nilai 
absorbansi sebesar 0,59; penambahan 4 % D-fruktosa 
(T2) menghasilkan nilai absorbansi sebesar 0,42 dan 
(T3) penambahan 4 % D-galaktosa menghasilkan nilai 
absorbansi sebesar 0,47. 
 
Tabel 1. Intensitas Warna dan Aroma Susu Sapi Full 
Cream dengan Penambahan 4% (b/v) Sukrosa, D-
fruktosa dan D-galaktosa 
 
 Nilai  
Sukrosa 
(T1) 
D-
fruktosa 
(T2) 
D-
galaktosa 
(T3) 
Intensitas Warnans 0,59 0,42 0,47 
Skor Aromans 4,84 4,60 4,40 
Keterangan: Superskripns menunjukkan adanya 
perbedaan yang tidak nyata (P > 0,05), n=15. 
 
Intensitas warna dipengaruhi oleh warna coklat 
yang terbentuk oleh adanya gugus karbonil dari gula 
dengan protein susu sapi selama dilakukan proses 
pemanasan. Reaksi glikasi terbentuk berdasarkan tiga 
tahap, tahap pertama yaitu terbentuknya glikosilamin 
dan Amadori Rearrangement Product (ARP), tahap 
kedua yaitu tahap intermediet dimana terjadi 
dekomposisi ARP dan degradasi steker, dan tahap 
akhir yaitu dimana terjadi perubahan senyawa karbonil 
(furfural, produk fisi, dehidroredukton atau aldehid hasil 
degradasi steker) menjadi senyawa yang mempunyai 
berat molekul tinggi. Produk degradasi ARP selama 
pemanasan adalah hidroksimetil furfural (HMF) yang 
terbentuk melalui jalur 3 deoksiglukoson yang 
merupakan prekursor dalam pembentukan melanoidin 
(Yokotsuka,1986).  
Perlakuan penambahan berbagai jenis gula pada 
konsentrasi 4% tidak berpengaruh nyata terhadap 
intensitas warna. Hal ini diduga adanya protein yang 
kompleks pada susu sapi dapat menghambat reaksi 
glikasi dengan penambahan gula. Reaksi glikasi dapat 
menunjukkan hasil yang signifikan dengan 
menggunakan satu macam protein tertentu, misalnya 
asam amino lisin. Hal ini sesuai dengan Baek et. al., 
(2008) yang menyatakan bahwa reaksi maillard yang 
terjadi antara asam amino glisin dengan berbagai jenis 
gula yaitu D-psikosa, D-fruktosa, D-tagatosa dan D-
glukosa menunjukan adanya intensitas warna yang 
berbeda nyata. 
 
Aroma Glikasi Susu Sapi Full Cream 
Data hasil uji organoleptik aroma susu sapi 
akibat proses glikasi dengan perlakuan penambahan 
4% gula (sukrosa, D-fruktosa dan n galaktosa) diuji 
sebaran datanya menunjukkan distribusi normal. Data 
hasil rata-rata uji aroma dapat dilihat pada Tabel 1.  
Komponen aroma dalam suatu bahan termasuk 
produk makanan merupakan senyawa yang bersifat 
volatil dan dapat bereaksi dengan syaraf penciuman. 
Produk dari reaksi glikasi diharapkan mampu 
mengurangi aroma yang ada pada susu. Aroma yang 
dihasilkan pada reaksi glikasi tersebut agak beraroma 
susu sapi diduga karena hilangnya senyawa yang 
terdapat dalam aroma susu akibat penambahan gula 
dan terjadinya proses pemanasan. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Soeparno (1992) menyatakan bahwa 
bau khas susu disababkan oleh beberapa senyawa 
yang mempunyai aroma spesifik dan sebagian bersifat 
volatil. Menurut Tressl dan Jennings (2000), komponen 
aroma dalam suatu bahan termasuk produk makanan 
merupakan senyawa yang bersifat volatil dan dapat 
bereaksi dengan syaraf penciuman. 
 
Kesimpulan 
Proses glikasi dengan penambahan berbagai 
jenis gula seperti sukrosa, D-fruktosa dan D-galaktosa 
tidak berpengaruh terhadap intensitas warna dan 
aroma. Hal ini diduga adanya protein yang kompleks 
pada susu sapi dapat menghambat reaksi glikasi 
dengan penambahan gula.  
 
159 Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan 3 (4) 2014 
© Indonesian Food Technologists 
 
Ucapan Terima Kasih 
 Peneliti mengucapkan terimakasih kepada Prof. 
Anang M Legowo atas segala bantuan yang telah 
diberikan pada penelitian ini berupa support material 
dan arahan dalam penelitian ini. 
 
Daftar Pustaka 
Baek, S., H. S. Y. Kwon and H. G. Lee. 2008. Maillard 
browning reavtion of D-psicose as affected by 
reaction factor. J. Food Science and 
Biotechnology. 17 : 1349-1351. 
Harman, D. 1968. Free radical theory of aging: effect of 
free radical reaction inhibitors on the mortality 
rate of male LAF mice. J Gerontol 23: 476–482. 
Hodge, J. E. And E. M. Osman. 1967. “Carbohydrate” 
in Principles of Food Science part I Food 
Chemistry (O.R. Fennera, ad.), Marcel Dekker 
Inc., New york. 
Lehninger, Albert L. 1982. Dasar-Dasar Biokimia. 
Erlangga: Jakarta. 
Popper, Richard and Daniel R. Kroll. 2005. Just About 
Right Scales in Cunsomer Research. Graham 
Bell and Associates Pty Ltd Center For 
ChemoSensory Research. Vol. 7 No. 3. 
Soeparno. 1992. Prinsip Kimia dan Teknologi Susu. 
PAU Pangan dan Gizi UGM, Yogyakarta. 
Sun, Y., S. Hayakawa., S. Puangmanee, and K. 
Izumori. ,2006-𝑎.. Chemical properties and 
antioxidative activity of glycated α- lactalbumin 
with rare sugar, D-allose, by Maillard reaction. 
Food Chemistry 95, 509-517. 
Sun, Y., S. Hayakawa, M. Chuamanochan, M. Fujimoto, 
A. Innun, and K. Izumori. ,2006-𝑏.. Antioxidan 
effect of maillard reaction products obtained for 
ovalbumin and diferent D- aldohexoses. Biosci. 
Biotechnol. Biochem., 70 (3), 598-605. 
Tressl, R. And W. G. Jennings. 2000. Production of 
volatile compounds in the ripening banana. J. 
Agric Food Chem. 20 : 189-192. 
Yokotsuka, T. 1986. Soy sauce biochemistry. Adv. 
Food. Res. 30 : 195-329. 
